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The actual content of Vitamin E for
following list:
* Wheat germ oil (215.4 mg/100 g)
* fl il ( / ) Sun ower o  55.8 mg 100 g
* Hazelnut (26.0 mg/100 g)
* Walnut oil (20.0 mg/100 g)
* Peanut oil (17.2 mg/100 g)
* Soybean oil (14.6 mg/100 g)
* Olive oil (12.0 mg/100 g)
* Peanut (9.0 mg/100 g)
* Pollard (2 4 mg/100 g)  .   
* Corn (2.0 mg/100 g)
* Asparagus (1.5 mg/100 g)
* Oats (1.5 mg/100 g)
* S b (1 2 /100 ) oy ean .  mg  g
* Chestnut (1.2 mg/100 g)
* Coconut (1.0 mg/100 g)
* Tomatoes (0.9 mg/100 g)
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(POM) Semarang (SM, 3-4-3007)
Makanan yang tidak memenuhi sy
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sakarin (29,01%), 
siklamat (24,69%), 
MPN Coliform (16,05 %), 
Rhodamin B (8,64 %),
dan formalin (3,09 %)
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fenilbutazon, paracetamol, 
14 Merek Saus & Kecap ya
Pengawet (mengandung pe
yang melebihi batas)
Batas maksimum Natrium 
makanan:
kecap 600 mg/kg  ,
saus 1.000 mg/kg.
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14 k b k mere  yang anya
1 Kecap manis KOKI di Semarang.     
2. Kecap manis Meliwis di Bali
3. Kecap manis Udang di Yogyakar
4 K i Ik B di S. ecap man s an awang  u
5. Kecap manis Panah Sinar Langk
6. Saus sambal Tri Sari di Bandung
7. Sambal istimewa Dua Belibis di 
8. Sambal Cabe Payung di Batam
9. Saus sambal Niki Sari Semarang
10. Saus sambal Bahagia di Suraba
11. Saus sambal Captain di Medan
12 Saus tomat Tomato Ketchup di.      
13. Saus tomat Bagong di Semaran
14. Saus tomat Tomato di Surabaya
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Sebenarn a adalah sen a a Formaldey   y w  
beragam antara 10 persen sampai 50 p
pasaran adalah 37 persen.
Perbandingan pemakaian dengan es ba
Formalin yang dijual di pasaran d
mengawetkan 10 ton ikan hasil tan
Formalin itu dicampur air. Sement
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